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Vindy Themalagi (6103017085), Hellena Gracia (6103017135), Bernadette 
Nicole (6103017147). Proses Pengolahan Bakso Udang Beku di PT 
Sekar Bumi, Tbk. Sidoarjo. 




     Udang merupakan salah satu hasil tangkapan ikan yang mempunyai 
kandungan protein yang tinggi, sehingga mudah mengalami kerusakan. 
Upaya yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur simpan udang 
adalah diolah menjadi bakso udang beku. Di Jawa Timur, perusahaan yang 
bergerak di bidang olahan bakso udang beku adalah PT. Sekar Bumi, Tbk. 
yang terletak di Jalan Jenggolo II/17, Sidoarjo. PT. Sekar Bumi, Tbk. 
berdiri sejak tahun 1973 dan distribusinya telah tersebar luas ke Amerika 
Serikat, Jepang, dan sejumlah negara di Asia. Hal ini menjadikan PT. Sekar 
Bumi, Tbk. layak sebagai tempat Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan 
(PKIPP) yang dapat memberikan wawasan luas dan pengalaman yang 
bermanfaat. Tujuan dilaksanakannya PKIPP adalah untuk menerapkan teori 
yang diperoleh selama perkuliahan dan melatih mengetahui secara langsung 
proses pengolahan pangan dan permasalahannya.   
     PT. Sekar Bumi, Tbk. menggunakan model struktur organisasi lini dan 
staf yang memiliki 50 orang staff kantor dan 300 orang pekerja buruh. 
Proses pengolahan bakso udang beku meliputi tahap penyiapan bahan baku, 
pencampuran, pencetakan, perebusan, pendinginan, pembekuan, 
pengemasan, dan pendistribusian. Bahan baku yang digunakan adalah 
udang kupas beku, sedangkan bahan pembantu yang digunakan adalah 
tepung tapioka, air es, dan bumbu-bumbu yang terdiri dari bawang putih, 
garam NaCl, gula, lada dan monosodium glutamat. Sumber daya yang 
menunjang kegiatan di PT. Sekar Bumi, Tbk. diantaranya sumber daya 
manusia, listrik, dan air. Sanitasi yang diterapkan oleh PT. Sekar Bumi, 
Tbk. meliputi bahan baku dan bahan pembantu, mesin dan peralatan, 










Vindy Themalagi (6103017085), Hellena Gracia (6103017135), Bernadette 
Nicole (6103017147). Frozen Shrimp Meatballs Processing at PT. Sekar 
Bumi, Tbk. Sidoarjo.  




     Shrimp is one of the catches of fish with high protein content, so they 
can rot quickly. Effort that can be made to extend the shelf life of shrimp is 
processed into frozen shrimp meatballs. In east java, a company engaged in 
the processing of frozen shrimp meatballs is PT. Sekar Bumi, Tbk. which is 
located at Jalan Jenggolo II/17, Sidoarjo. PT. Sekar Bumi, Tbk. established 
since 1973 and its distribution has spread widely to the United States, Japan, 
and states in Asia. This makes PT. Sekar Bumi, Tbk. worthy as a place for 
PKIPP that can provide broad insights and useful experiences. The purpose 
of PKIPP is to apply the theories obtained during college and to know 
directly food processing and its problems. 
     PT. Sekar Bumi, Tbk. using a line and staff organizational stucture 
model that has 50 office staffs and 300 workers. The processing of frozen 
shrimp meatballs includes the stages of preparing raw materials, mixing, 
printing, boiling, cooling, freezing, packaging, and distribution. The raw 
material used is frozen peeled shrimp, and the secondary materials used is 
tapioca, ice water, and spices consisting of garlic, NaCl salt, sugar, pepper 
and monosodium glutamate. Resources that support activities at PT. Sekar 
Bumi, Tbk. including human resources, electricity, and water. Sanitation in 
PT. Sekar Bumi, Tbk. consist of raw material and secondary materials, 
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